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ABSTRAK

Sekolah Luar Biasa (SLB) Paedagogia Maospati Kabupaten Magetan merupakan salah satu sekolah
yang diperuntukkan bagi siswa-siswa yang memiliki kebutuhan khusus, yang berorientasi pada life skill.
Saat ini, kebanyakan produk yang dibuat oleh siswa SLB merupakan produk tidak habis pakai (produk
non-pangan). Guna memperkaya dan meningkatkan keterampilan dari SLB Paedagogia Maospati,
maka anak-anak di SLB Paedagogia Maospati perlu diberikan pendidikan vokasional yang bisa
menambah wawasan tentang kemandirian. Terdapat dua permasalah umum di SLB Paedagogia
Maospati yakni kurangnya bekal keterampilan siswa SLB Paedagogia Maospati yang belum
dikembangkan secara optimal dan keterbatasan peralatan penunjang keterampilan. Adapun solusi
diberikan oleh tim pengabdian UNS berupa sosialisasi dan pelatihan proses produksi keripik pisang
cokelat guna meningkatkan keterampilan siswa SLB Paedagogia Maospati. Tahapan pengabdian Tim
UNS melalui pelatihan produksi keripik pisang coklat bagi siswa SLB Paedagogia Maospati, dan
introduksi peralatan produksi. Tujuan dari Pengabdian ini adalah memberikan keterampilan untuk
siswa SLB Paedagogia Maospati dalam mengolah produk hasil pertanian yaitu pisang menjadi keripik
pisang cokelat siap jual dengan. Metode yang diterapkan dari kegiatan pengabdian ini adalah
pelatihan produksi keripik pisang cokelat bagi siswa SLB Paedagogia Maospati dan introduksi alat. Hasil
dari kegiatan pengabdian ini adalah siswa SLB Paedagogia terampil dalam memproduksi keripik pisang
cokelat dan beberapa siswa dapat mengoperasikan alat produksi keripik pisang cokelat

Kata kunci: Kemandirian; Keterampilan; Keripik pisang; SLB

ABSTRACT

The Maospati Pedagogical Special School (SLB) Magetan Regency is one of the schools intended for
students who have special needs, which are life skills oriented. Currently, most of the products made by
SLB students are non-consumable products (non-food products). In order to enrich and improve the skills
of SLB Pedagogia Maospati, children at SLB Pedagogia Maospati need to be given vocational education
that can increase their insight into independence. There are two general problems at SLB Pedagogia
Maospati, namely the lack of skills provision for SLB Pedagogia Maospati students which have not been
developed optimally and limited equipment to support skills. The solution provided by the UNS service
team was in the form of socialization and training on the production process of chocolate banana chips
to improve the skills of SLB Paedagogia Maospati students. The stages of the UNS Team's service include
training in the production of chocolate banana chips for SLB Pedagogia Maospati students, and the
introduction of production equipment. The aim of this service is to provide skills for SLB Pedagogia
Maospati students in processing agricultural products, especially horticultural products (bananas) into
food products that are ready to sell with quality in accordance with food safety principles.

Keywords: Independence; Skills; Banana crackers; SLB.
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PENDAHULUAN

Pendidikan khusus dan layanan khusus adalah jenis sekolah yang dirancang untuk anak-
anak dengan kebutuhan khusus, dengan tujuan memberikan layanan dasar yang mendukung
akses mereka ke pendidikan (Wardhani, 2020). Sekolah Luar Biasa (SLB) memegang peran yang
sangat penting dalam sistem pendidikan untuk mendukung peningkatan kemampuan kerja dan
memberikan kesempatan belajar pada semua siswa, termasuk yang memiliki kebutuhan khusus.

SLB Paedagogia Maospati di kabupaten Magetan merupakan salah satu sekolah yang fokus
pada pengembangan keterampilan hidup siswa. Selain menjadi lembaga pendidikan formal,
sekolah ini juga bertujuan untuk menjadi pusat pendidikan dan pelatihan bagi siswa. SLB
Paedagogia Maospati berusaha menyelenggarakan pelatihan berbasis kompetensi dan
pembelajaran yang komprehensif, sehingga dapat menciptakan tenaga kerja produktif. Hal
serupa juga telah dijalankan pada beberapa SLB (Bale & Sujarwanto, 2018; Berliana &
Supriyanto, 2020; Fauziah et al., 2022).

Saat ini, SLB Paedagogia Maospati aktif melaksanakan kegiatan belajar mengajar. Terdapat
32 orang siswa dengan beberapa jenis ketunaan siswa, diantaranya tunagrahita, tunarungu,
tunadaksa, dan autis. Visi misi dari SLB Paedagogia adalah untuk membantu terwujudnya
sumber daya manusia yang berkualitas. Hal ini dilakukan dengan memfasilitasi pengembangan
potensi anak berkebutuhan khusus (ABK) sejak dini sampai akhir hayat dalam rangka
mewujudkan masyarakat belajar. Sedangkan tujuan dari SLB Paedagogia adalah
memberdayakan dan mengembangkan potensi dari ABK. Untuk mendukung terwujudnya tujuan
tersebut, maka anak-anak di SLB Paedagogia perlu diberikan pendidikan vokasional yang bisa
menambah wawasan tentang kemandirian.

Anak-anak di SLB Paedagogia memiliki keterampilan untuk membuat produk berupa
gantungan kunci dan juga batik eco-print. Saat ini, produk yang dibuat oleh anak-anak
merupakan produk tidak habis pakai (produk non-pangan). Guna memperkaya dan
meningkatkan keterampilan atau kreatifitas maka SLB Paedagogia perlu mengembangkan life-
skill mereka sebagai bekal kemandirian, salah satunya dengan mengembangkan kemampuan
produksi produk pangan. Salah satu buah yang melimpah dan mudah ditemui di Indonesia
adalah pisang. Pisang merupakan salah satu komoditas unggulan di Jawa Timur dengan
menyumbang 21,87% dari seluruh produkdi di Indonesia. Selain itu, di Madiun, pisang menjadi
komoditas unggulan sebanyak 53,1% (BPS, 2020). Namun, pisang merupakan buah klimaterik
yang mudah rusak, selain itu perlu dilakukan diversifikasi produk pada pisang sehingga
menghasilkan inovasi produk turunan (Alaydrus et al., 2023; Anam et al., 2023; Mulyani et al.,
2023). Salah satu produk makanan dengan proses pembuatan yang relatif mudah, tidak
berbahaya dan disukai masyarakat adalah keripik (Adi et al., 2023). Berdasarkan masalah yang
telah dipaparkan di atas, maka tim pengabdian menjalankan program pengabdian masayarakat
dengan target utama siswa SLB Paedagogia Maospati. Hal ini dilakukan dengan memberikan
pelatihan kepada siswa-siswa SLB mengenai proses produksi keripik pisang cokelat. Cokelat
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merupakan produk turunan dari biji kakao. Biji kakao memiliki komponen bioaktif dalam
kesehatan (Rochmah et al. 2022). Produksi keripik pisang inovasi dengan penambahan cokelat
diharapkan menjadi salah satu olahan yang bermanfaat untuk kesehatan. Siswa —siswa SLB
sebelumnya pernah mempratekkan membuat keripik pisang sehingga guna menambah
keterampilan dan inovasi dari siswa-siswa SLB serta memotivasi dan memberikan semangat
untuk tetap belajar dan mencapai pendidikan ditengah keterbatasan

METODE

Tahapan atau langkah-langkah dalam melaksanakan solusi yang ditawarkan untuk mengatasi
permasalahan mitra diuraikan sebagai berikut:

a. Pelatihan produksi keripik pisang cokelat bagi siswa SLB Paedagogia Maospati

Pelatihan dilakukan oleh tim pengabdian dengan menjelaskan tentang keripik pisang
cokelat, proses pembuatan dan potensinya. Siswa SLB Paedagogia Maospati diarahkan dengan
bantuan dari guru dan wali murid untuk mengikuti praktik bersama pembuatan produk tersebut.
Secara umum, tahapan metode dalam kegiatan pengabdian yaitu produksi pembuatan ke pada
Gambar 1.

Pisang
4
Pengupasan |
!
Pengirisan (Ketebalan 3 mm)
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Keripik pisang cokelat siap jual

Gambar 1. Diagram alir pembuatan keripik pisang cokelat
Keterangan=T adalah suhu dan t adalah waktu
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Proses pengolahan keripik pisang cokelat merupakan modifikasi standar operasional
prosedur keripik pisang. Tahapan yang berlangsung meliputi pengupasan, pengirisan,
perendaman dan penggorengan pisang, penirisan minyak, pemberian bumbu rasa cokelat,
pemanggangan, dan pengemasan.

Pengupasan dan pengirisan pisang

Tahap pengupasan dilakukan untuk memisahkan kulit dengan daging buah pisang yang
sudah dicuci pada tahap sebelumnya dengan menggunakan pisau dan alat pengupas lainnya.
Daging buah yang diperoleh kemudian dilakukan pengirisan dengan ketebalan 2-3 mm
menggunakan mesin perajang pisang. Lembaran-lembaran tipis buah pisang tersebut kemudian
direndam dalam air kapur sirih dan air garam pada tahap selanjutnya.

Perendaman pisang dalam air kapur sirih dan air garam

Perendaman dalam air kapur sirih dan garam merupakan proses yang dilakukan untuk
mencegah terjadinya proses browning, memberi tekstur, dan mengurangi cita rasa sepat dan
getir pada pisang. Tahap awal yang dilakukan adalah perendaman dengan air kapur sirih selama
1 1 jam. Setelah penirisan, irisan pisang tersebut direndam dalam air garam selama 5 menit,lalu
diangkat. Irisan pisang tersebut kemudian direndam kembali ke dalam air kapur sirih selama +
30 menit, lalu dicelupkan sebentar ke dalam air garam sebelum dilakukan penggorengan.

Penggorengan pisang

Lembaran-lembaran daging pisang agar dapat membentuk tekstur kering dan renyah,
perlu dilakukan proses penggorengan untuk mengurangi kadar airnya. Proses ini dilakukan
sebanyak dua kali dengan menggunakan api sedang selama 4-6 menit untuk kapasitas 2-3 kg
setiap penggorengan.

Penirisan minyak goreng

Keripik pisang pada tahap ini dilakukan selama + 30 menit di dalam toples besar yang
belum ditutup. Penutupan toples dilakukan setelah keripik sudah dalam kondisi dingin.

Pendinginan

Keripik pisang pada tahap ini dilakukan selama + 30 menit di dalam toples besar yang
belum ditutup. Penutupan toples dilakukan setelah keripik sudah dalamkondisi dingin.

Pemberian bumbu rasa cokelat

Tahap ini diperlukan untuk meningkatkan cita rasa dan aroma keripik pisang yang telah
dibuat. Bumbu atau flavor yang digunakan berasal dari campuran gula putih halus, tepung
maizena, dan cokelat bubuk. Perbandingan antara keripik pisang dan bumbunya secara
berurutan adalah 7:2:1:1. Tahap awal yang dilakukan adalah menyangrai tepung maizena diatas
api kecil hingga terasa ringan, lalu didinginkan. Selanjutnya tepung tersebut dimasukkan ke
dalam campuran gula halus dan cokelat bubuk sebelum disaring. Flavor cokelat tersebut
kemudian dibubuhkan pada keripik pisang yang sudah dibuat pada tahap sebelumnya.

Pemanggangan keripik pisang cokelat

Proses pemanggangan bertujuan untuk mengurangi kadar lemak dalam keripik pisang
cokelat dan membuat tekstur keripik pisang cokelat menjadi lebih renyah. Tahapan ini dilakukan
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dengan cara meletakkan keripik pisang yang telah diberi rasa cokelat ke dalam loyang dan
memasukkan loyang tersebut ke dalam oven. Proses pemanggangan berlangsung selama 5-10
menit.

Pengemasan

Pengemasan merupakan tahap terakhir dari proses produksi keripik pisang cokelat.
Pengemasan bertujuan mewadahi, melindungi, mencegah, dan mengurangiterjadinya
kerusakan pada produk sehingga dapat menjaga daya tahan produk selama distribusi ke
konsumen. Pada proses ini, kemasan yang digunakan adalah kemasan primer berupa plastik PP
mika tebal untuk ukuran volume 250 gram sehingga produk keripik pisang cokelat akan dikemas
setiap 250 gram per kemasan.

b. Introduksi peralatan produksi

Upaya utuk mendukung proses produksi keripik pisang cokelat, tim pengabdian
menghibahkan beberapa peralatan produksi yang dibutuhkan oleh mitra. Peralatan produksi
utama yang dihibahkan meliputi mesin perajang dan spinner minyak goreng. Adapun spesifikasi
mesin perajang dengan dimensi 15 cmx 15 cm x 20 cm dan dengan sumber energy listrik,
sedangkan spiner memiliki spesifikasi dimensi diameter 50 cm x 60 cm yang menggunakan
sumber energy listrik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian oleh tim pengabdian UNS dilakukan pada tanggal 7 Juni 2023 di SLB
Paedagogia. Pada kegiatan ini, tim pengabdian melakukan pelatihan dan praktik secara langsung
bersama dengan peserta. Pelatihan ini dilakukan untuk mengetahui keterampilan peserta dalam
melakukan pengolahan produk hasil pertanian. Adapun pelatihan yang diberikan adalah
keterampilan dalam mengolah produk hortikultura yaitu pisang menjadi keripik pisang coklat.
Peserta yang dilibatkan dalam kegiatan pelatihan ini adalah siswa dan alumni SLB, orang tua
siswa, serta guru di SLB Paedagogia Maospati. Setelah pelatihan pengolahan keripik pisang
coklat, Tim pengabdian UNS melakukan pelatihan terkait pengemasan keripik pisang coklat dan
pelabelan produk. Kegiatan pelatihan diawali dengan penjelasan secara sederhana terkait
pembuatan keripik pisang coklat, pengemasan, serta pelabelan kemasan. Setelah melakukan
penjelasan tersebut, tim pengabdian bersama peserta mempraktekkan proses pembuatan
keripik pisang coklat dan praktik pengemasan serta pelabelan produk makanan.

Sebelum melakukan praktik pengolahan pangan, tim pengabdian UNS melakukan
penjelasan sederhana kepada peserta terkait kegiatan-kegiatan pelatihan yang dilakukan.
Penjelasan ini ditujukan untuk memberikan gambaran kepada peserta terkait pengolahan
produk hortikultura hingga menjadi produk pangan yang siap jual. Penjelasan diawali dengan
menarik antusiasme peserta melalui permainan yang melibatkan peserta dan tim pengabdian
UNS. Permainan ini dilakukan untuk meningkatkan kedekatan secara emosional antara peserta
yang sebagian beserta merupakan siswa dan alumni SLB berkebutuhan khusus dengan tim
pengabdian UNS. Selain itu, permainan ini juga dilakukan agar peserta siap untuk menerima
informasi yang diberikan oleh tim pengabdian. Setelah melakukan permainan dan peserta siap
menerima informasi, tim pengabdian memulai penjelasan kepada peserta terkait cara
pembuatan keripik pisang coklat hingga siap jual. Penjelasan yang diberikan dijelaskan dengan
media powerpoint yang disertai dengan visual gambar untuk menarik perhatian peserta. Materi
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yang diberikan secara singkat dan padat terkait alur proses pengolahan mulai dari persiapan
daging buah pisang, perendaman dalam air kapur sirih dan garam, penggorengan, penirisan
minyak menggunakan spinner, hingga pemberian bubuk cokelat pada keripik pisang.

Pada sesi penjelasan ini, penjelasan terkait pengemasan dan pelabelan produk juga
diberikan oleh tim pengabdian UNS. Selama proses pelatihan, peserta terlihat sangat antusias
dalam mengikuti penjelasan yang dilakukan oleh tim pengabdian UNS. Antusias peserta dalam
mengikuti pelatihan dapat dilihat pada Gambar 2.

e : (!:“‘y i
Gambar 2. Antusiasme siswa SLB Paedagogia Maospati dalam mengikuti pelatihan pengolahan
keripik pisang oleh tim pengabdian UNS.
Sumber: Dokumentasi Pribadi (2023)

Praktik pembuatan dan pengemasan keripik pisang coklat

Setelah penjelasan materi pengolahan keripik selesai disampaikan oleh tim pengabdian
UNS, siswa-siswa SLB diajak langsung untuk melakukan praktik pengolahan keripik pisang
cokelat. Tujuan dari kegiatan praktik ini adalah untuk memberikan pembekalan keterampilan
pada peserta didik mengenai pengolahan keripik pisang cokelat baik dan mudah diterapkan.
Informasi yang diperoleh daripendidikan baik formal maupun nonformal dapat menimbulkan
efek jangka pendekyang mengarah pada perubahan atau peningkatan pengetahuan (Nugroho et
al., 2023). Diharapkan adalah pelatihan ini menambah pengetahuan dari peserta khususnya
adalah siswa-siswa SLB. Selama proses praktik, peserta pengabdian selalu didampingi oleh guru
SLB, dan tim pengabdian UNS untuk memastikan keamanan dan keselamatan peserta pelatihan.

Praktik pembuatan keripik pisang cokelat diawali dengan pengupasan kulit pisang. Adapun
pisang yang digunakan untuk pelatihan adalah pisang muda yang kulit berwarna hijau. Hal ini
ditujukan agar keripik yang dibuat Pisang muda memiliki tekstur yang padat dan renyah, yang
memungkinkan pemrosesan menjadi irisan tipis yang kering dengan mudah. Selain itu, karena
pisang muda memiliki kadar air rendah maka diharapkan akan mempermudah tercapainya
tingkat kadar air rendah pada keripik yang dihasilkan (Tumbel & Manurung, 2017). Buah pisang
yang telah dikupas kemudian direndam dalam larutan kapur sirih selama 1 jam. Perendaman
dalam kapur sirih ini ditujukan untuk meningkatkan tekstur pada keripik pisang yang dihasilkan.
Hal ini dikarenakan penggunaan kapur sirih akan meningkatkan tingkat kekerasan pada dinding
sel pisang, menurunkan aktifitas enzim pektinase yang dapat mengakibatkan degradasi dinding
sel buah, dan mencegah pelunakan daging buah pisang saat diolah. Selain itu, pemberian
perlakuan perendaman dalam air kapur dapat meningkatkan kekakuan buah pisang, sehingga
dapat meningkatkan kualitas tekstur pada keripik pisang yang diolah (Dwiani & Rahman, 2021).
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Pada proses pembuatan keripik pisang ini, buah pisang kupasan juga direndam dalam larutan
garam. Perendaman dalam larutan garam ini akan membantu dalam pembentukan rasa gurih
dan mencegah pelengketan antar daging buah saat digoreng (Taufiq et al., 2020).

Setelah dilakukan proses perendaman, lembaran potongan buah pisang kemudian
digoreng dengan menggunakan api ukuran sedang. Proses penggorengan yang dilakukan akan
mengurangi kadar air pada buah pisang, sehingga dapat memberikan tekstur keripik yang renyah
(Ahmad et al., 2022) sesuai dengan kesukaan konsumen. Selain itu proses penggorengan ini juga
dapat memberikan efek pengawetan dan menimbulkan warna kecoklatan pada produk keripik
yang dihasilkan. Pada tahap penggorengan ini, siswa-siswa SLB Paedagogia dengan didampingi
oleh tim pengabdian UNS dan guru SLB melakukan latihan penggorengan keripik pisang seperti
yang terlihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Proses pembekalan keterampilan praktik menggoreng keripik pisang oleh salah satu
siswa SLB Paedagogia Maospati.
Sumber: Dokumentasi Pribadi (2023)

Proses penggorengan produk keripik yang dilakukan pada kegiatan pengabdian ini
menggunakan metode deep frying atau penggorengan menggunakan minyak yang cukup
banyak. Oleh karena itu perlu adanya proses penirisan minyak setelah produk selesai digoreng.
Proses penirisan minyak produk keripik pada kegiatan pelatihan ini dilakukan dengan
menggunakan mesin spinner otomatis.

Putaran cepat secara sentrifugal pada spinner akan menarik keluar minyak yang
menempel pada keripik pisang sehingga kadar minyak dalam keripik dapat berkurang. Proses ini
penting untuk dilakukan karena kadar minyak yang tinggi pada keripik akan mempercepat proses
oksidasi produk. Proses oksidasi ini akan mengakibatkan bau tengik dan memperpendek umur
simpan produk (Sari et al.,, 2019). Keripik pisang yang sudah ditiriskan kemudian dibumbui
dengan bubuk cokelat sesuai dengan takaran yang telah disiapkan oleh tim pengabdian UNS.
Setelah proses penaburan bubuk cokelat, keripik pisang kemudian dimasukkan ke dalam oven
untuk proses pemanasan. Pengovenan dilakukan selama 5-10 menit agar keripik pisang dapat
tersalut sempurna oleh bubuk cokelat.

Pengemasan menjadi tahap akhir dalam pembuatan keripik pisang cokelat. Proses

4.10.32585/ijecs.v5i2.5772 | 103


http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/ijecs

IJECS: Indonesian Journal of Empowerment

I E< S and Community Services
Vol. 5, No. 2 (2024), pp. 97-106 [ p-ISSN: 2745-9438 e-ISSN: 2745-9446

Homepage: http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/ijecs

pengemasan keripik cokelat dilakukan oleh siswa SLB secara bersama-sama dengan guru dan tim
pengabdian UNS. Setelah proses pengemasan selesai, kemasan kemudian diberi label informasi
produk. Label produk menjadi hal krusial pada suatu produk makanan karena label kemasan ini
akan memberikan informasi kepada konsumen terkait produk yang dikemas. Label kemasan
keripik cokelat pisang olahan SLB Paedagogia Maospati dapat dilihat pada Gambar 4. Produk
pisang cokelat yang telah dikemas dan dilabeli kemudian siap untuk dijual. Evaluasi pada praktik
produksi keripik pisang cokelat ini beberapa siswa siswa sudah terampil dalam memproduksi,
namun kegitan ini harus membutuhkan pendamping. Adanya pendamping pada saat kegiatan
produksi sangat membantu siswa terutama dalam upaya keselamatan kerja.
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Gambar 4. Label kemasan keripik pisang cokelat olahan SLB Paedagogia Maospati yang
diintroduksikan pada kegiatan pelatihan tim pengabdian UNS.
Sumber: Dokumentasi Pribadi (2023)

Introduksi dan hibah peralatan produksi

Tim pengabdian UNS melakukan introduksi alat berupa spinner dan pencacah pisang
(Gambar 5). Hal ini dilakukan untuk menunjang kegiatan dan pemberdayaan keterampilan siswa
SLB Paedagogia Maospati. Tim pengabdian UNS juga melakukan hibah alat yang yang diperlukan
seperti spin‘ner, pencacah pisang, dan peralataLn penggorengan.

Y N @

Gambar 5. Introduksi dan hibah alat produksi keripik pisang cokelat oleh tim pengabdian UNS
kepada SLB Paedagogia Maospati
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Secara keseluruhan, kegiatan pengabdian yang diselenggarakan di SLB Paedagogia
berjalan dengan baik. Selama kegiatan, seluruh siswa SLB yang mengikuti pelatihan pembuatan
keripik pisang cokelat menunjukkan minat dan semangat yang tinggi. Evaluasi pada tahap
kegiatan ini adalah beberapa siswa dapat mengoperasikan alat produksi keripik pisang cokelat
serta membutuhkan pendampingan ketika kegiatan produksi dijalankan. Harapannya, setelah
kegiatan ini, siswa SLB Paedagogia memiliki life skill yang dapat digunakan ketika mereka telah
lulus. Pembekalan keterampilan untuk merintis wirausaha terbukti sangat bermanfaat untuk
peningkatan pengetahuan dan pembekalan ketrampilan hidup (Aminah, et.al., 2022 dalam
Aminah et.al., 2024 ). Adapun tolak ukur keberhasilan dari tahap kegiatan ini adalah beberapa
siswa mampu mengenali dan mengetahui cara kerja dari alat yng digunakan untuk produksi
keripik pisang cokelat.

SIMPULAN

Pelatihan pembuatan keripik pisang cokelat telah dilakukan oleh tim pengabdian UNS kepada
siswa SLB Paedagogia. Pada pelatihan ini, tim pengabdian UNS melakukan pelatihan berupa
pemberian materi dan praktik langsung pengolahan produk. Melalui kegiatan ini maka siswa SLB
Paedagogia Maospati dapat memiliki life skill berupa pengolahan pangan yang dapat memiliki
nilai ekonomi. Dalam mendukung kelancaran proses produksi, tim pengabdian juga telah
mengintroduksikan dan menghibahkan alat pengolahan berupa spinner untuk meniriskan
minyak dan perajang buah pisang. Kegiatan pengabdian ini perlu dilanjutkan dengan kegiatan
berupa pendampingan untuk melatih siswa dalam memasarkan produk keripik pisang cokelat
“cokobanana”.
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